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Vorrichtung zura Zubereiten von Fleisch oder 
ahn lichen Produkten 



Die Erf indung betrifft eine Vorrichtung zum Zubereiten von 
Fleisch oder ahnlichen Produkten und weist auf: ein auBeres 
und ein inneres Gehause, ein Geblase, um Kuhlluft in dem 
Raum ' zwischen dem inneren und dem auBeren Gehause 
umzuwalzen, einen gesonderten Raum in dem inneren Gehause 
mit darin angebrachten Heizelementen und einem 
Luf tumwalzgeblase, wobei dieser Raum uber 

Luftzutrittsof fnungen mit dem eigentlichen Behandlungsraum 
fur die Produkte verbunden ist, in dem ein Halter fur das zu 
behandelnde Produkt wie etwa ein DrehspieB, Grill oder 
dergleichen angeordnet ist, wahrend Antriebseinrichtungen 
fiir die Geblase, den DrehspieB und dergleichen in dem Raum 
zwischen dem inneren und dem auBeren Gehause angeordnet 
sind. 

Eine solche Vorrichtung ist aus der NL-Patentanmeldung Nr. 
8303095 bekannt. Der in dieser Anmeldung beschriebene 
Fleischgrill arbeitet wie folgt. Die FleischauBenseite wird 
durch Strahlungswarme verschlossen, wobei das Fleisch eine 
braune Farbe und eventuell eine rosche Kruste annimmt, und 
Feuchtigkeitsverluste werden ebenfalls verhindert. Die 
Umwalzung von HeiBluft durch ein Geblase im Zubereitungsraum 
bewirkt, daB das in diesem Raum anwesende Fleisch 
durchgegart wird. Dieser Fleischgrill weist jedoch eine 
Reihe von Nachteilen auf. 

Erstens dauert das Zubereiten relativ lang, da die 
Warmeubertragung zum Fleisch als Folge des VerschlieSens der 
AuBenseite und ihres Austrocknens herabgesetzt wird. Wenn 
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auBerdem die Tur eines solchen Fleischgrills geoffnet wird, 
entweichen Gargeruche in den Raum, in dem sich der 
Fleischgrill befindet. Das ist besonders nachteilig, wenn 
sich ein solcher Fleischgrill in einer Einkauf sarkade oder 
dergleichen befindet. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist die Bereitstellung 
einer Vorrichtung, die die vorgenannten Nachteile nicht 
aufweist und mit der gleichzeitig die Grillbehandlung von 
Fleisch Oder dergleichen verbessert wird. Die Vorrichtung 
nach der Erfindung ist zur Losung dieser Aufgabe dadurch 
gekennzeichnet, daB: 

a) die Antriebseinrichtung des Luf tumwalzgeblases steuerbar 
ist; 

b) die Heizelemente steuerbar sind; 

c) der Innenraum des inneren Gehauses durch einen 
LufteinlaB und -auslaB in Verbindung mit der Umgebung 
gebracht werden kann; und 

d) der von dem inneren Gehause gebildete Raum im 
wesentlichen lecksicher gegeniiber der Umgebung verschlossen 
ist; 

e) diese Teile mit einer Steueranordnung verbunden sind, 
die wie folgt ausgelegt ist: ; r ' 

el) zum Zweck des Durchgarens der zu behandelnden Produkte: 
um die von den Heizelementen auf einer gewiinschten 
Temperatur gehaltene Luft mit einer geeigneten 
Geschwindigkeit in einem geschlossenen Kreislauf durch den 
Behandlungsraum zu fordern, wobei der LufteinlaB und -auslaB 
geschlossen sind; 

e2) zum Zweck des Grillens: um den LufteinlaB und -auslaB zu 
offnen und die von den Heizelementen auf einer gewiinschten 
Temperatur gehaltene Luft mit einer geeigneten 
Geschwindigkeit durch den Behandlungsraum zu fordern; und 
e3) zum Zweck des Warmhaltens: um die von den Heizelementen 
auf einer Warmeruckhaltetemperatur gehaltene Luft mit einer 
geeigneten niedrigeren Geschwindigkeit durch den 



Behandlungsraum zu fordern, wobei der LufteinlaB und -auslaB 
geschlossen sind. 

Da wShrend des Garens der Raum geschlossen bleibt und die 
gleiche HeiBluft standig uber das zuzubereitende Fleisch 
gefordert wird, bleibt die Feuchtigkeit dieser Luft hoch. 
Die Oberflache des Fleischs verliert daher nur wenig 
Feuchtigkeit, und inf olgedessen wird die Warmeubertragung 
von der HeiBluft zu dem Fleisch erhoht, und somit wird ein 
schnelleres Garen als mit den bekannten 
Fleischgrilleinrichtungen erreicht. 

Die Steuerbarkeit bedeutet auBerdem, daB es moglich wird, 
alle Arten von Fleisch Oder anderem Gargut in der 
Vorrichtung gemaB der Erfindung zu behandeln. Die Erfindung 
bietet auBerdem den Vorteil, daB zum Grillen das 
Abluftgeblase eingeschaltet und der LufteinlaB nach dem 
Garen des Fleischs geoffnet wird, so daB die Grilldunste 
entweichen konnen, beispielsweise durch einen mit einem 
Filter versehenen Kamin, und daB die Feuchtigkeit darait 
ebenfalls entweicht. Durch das Entweichen der Feuchtigkeit 
findet ein schnelleres VerschlieBen der auBeren 
Fleischschicht statt, und daher bleibt der Geschmack besser 
erhalten. Die so gebildete Kruste ist auBerdem fest und wird 
nicht durch Feuchtigkeit aus dem Behandlungsraum selber 
weich. Dadurch, daB die Grillzeit gesteuert werden kann, 
kann jeder gewiinschte Braunungsgrad des Grillguts erhalten 
werden. Die Vorrichtung nach der Erfindung bietet ferner die 
MSglichkeit, das separate Fleisch in dem Raum, in dem es 
zubereitet wird, warmzuhalten, und inf olgedessen wird 
Bakterienwachstum vermieden. Warmhalten in dem geschlossenen 
Raum bietet den Vorteil, daB das Fleisch in der Vorrichtung 
uber lange Zeit ein frisches Aussehen behalt, was fur den 
Verkauf f order lich ist. 

Die Grillvorrichtung gemaB der Erfindung hat ferner den 
Vorteil, daB sie vom Benutzer praktisch keine Einwirkung 



verlangt, da die einzelnen Vorgange der Grillbehandlung und 
des Warmhaltezustands durch eine Steueranordnung reguliert 
werden, die vom Hersteller fur verschiedenes Grillgut 
voreingestellt werden konnte. Das garantiert die Giite und 
Reproduzierbarkeit des Grillguts. 

Die Zufuhr von kiihler Luft in den Raum zwischen dem inneren 
und dem auBeren Gehause erfolgt bevorzugt entlang der 
Unterseite und ist bevorzugt durch die Steueranordnung 
steuerbar . 

Auf diese Weise wird die Unterseite des Behandlungsraums 
starker als die Oberseite gekiihlt, und auf die Unterseite 
verspritztes Fett schlagt sich nieder, anstatt daran zu 
kleben und eventuell zu verkohlen. 

Die Erfindung wird nachstehend unter Bezugnahrae auf die 
beigefiigte Zeichnung erlautert, wobei die einzige Figur 
schematisch eine praktische Ausf uhrungsf orm der Erfindung 
zura Grillen von Fleisch Oder dergleichen zeigt. 

In der Figur ist der Grillbereich der Vorrichtung mit 1 
bezeichnet, und 2 bezeichnet die Steueranordnung, die ;ein 
Mikroprozessor sein konnte, der den gesamten Ablauf steuert; 
in diesem Fall konnen beispielsweise die jeweiligen 
Temper aturen, Zeitdauern, Geblasegeschwindigkeiten usw. fur 
eine Reihe von Produkten voreingestellt werden, was auch vom 
Hersteller durchgefiihrt werden kann. 

Der Grillbereich 1 weist ein' auBeres Gehause 3 und ein 
inneres Gehause 4 auf. In dem Raum zwischen dem auBeren 
Gehause 3 und dem inneren GehSuse 4 ist ein Geblase 5 
angeordnet, urn von auBen angesaugte kiihle Luft durch den 
vorgenannten Raum umzuwSlzen. 

Das innere Gehause 4 enthalt in einem gesonderten Raum 
Heizelemente 6, die die Luft im inneren Raum 4 aufheizen, 



die im inneren Raum durch ein Luf tumwalzgeblase 7 umgewalzt 
wird, und zwar bei dieser fur die Praxis bestimmten 
Ausf uhrungsf orm beispielsweise in Richtung der 
Strichlinienpf eile. Das GeblcLse 7 wird von einem 
Elektromotor 15 angetrieben. Das innere Gehause 4 bzw. der 
Behandlungsraum enthalt auBerdem einen DrehspieB 8, der 
selbstverstandlich durch einen Grill, ein Backblech oder 
dergleichen ersetzt werden kann. Dieser DrehspieB 8 wird von 
einem Elektromotor 9 angetrieben, der in dem Raum zwischen 
dem inneren Gehause 4 und dem auBeren Gehause 3 angeordnet 
ist. 

Die Wand des Behandlungsraums 4 enthalt auBerdem ein 
Abluftgeblase 10, das beispielsweise mit einem Kamin in 
Verbindung sein kann, der etwa einen Fettfilter oder 
dergleichen enthalt, so daB die abgefiihrte Luft in 
gereinigtem Zustand in die Umgebung gelangt. 

Wenn das Abluftgeblase 10 in Betrieb ist, wird ein 
LufteinlaB 11 geoffnet. Dieser LufteinlaB 11 kann als 
Drosselklappe, als sogenannte Riickschlagklappe, als 
Magnetventil oder ahnliche Offnung mit einem bestimmten 
Durchf luBwiderstand ausgebildet sein. 

12 bezeichnet eine Lampe, die nur dem Zweck der Beleuchtung 
des Behandlungsraums dient und keine Heizfunktion ausiibt. 

SchlieBlich enthalt der Raum zwischen dem inneren Gehause 4 
und dem auBeren Gehause 3 einen Kiihlluf teinlaB 13 an der 
linken unteren Seite des Raums, so daB, wenn das Geblase 5 
in Betrieb ist, die Zufiihrung von kiihler Luft in den 
Zwischenraum entlang der Unterseite des Behandlungsraums 4 
erfolgt. Das Geblase 5 wird von dem Elektromotor 15 
angetrieben und dreht sich gleichzeitig mit dem Geblase 7. 



Ein Temperaturmesser 14 ist in dem Behandlungsraum 
vorgesehen, um die Messung der Temper atur darin zu 
ermoglichen. 

Samtliche Teile einschlieSlich der Geblase 5, 7, der 
Heizelemente 6, des Temperaturmessers 14, des Abluf tgeblases 
10, des DrehspieSmotors 9 und des Motors 15 sind mit der 
Steueranordnung 2 verbunden. 

II 1 bezeichnet in Strichlinien ein Ventil, das durch die 
Steueranordnung 2 betatigbar ist und anstelle des Ventils 11 
verwendet werden kann. In diesem Fall kann auch das 
Abluftgeblase 10 beispielsweise durch ein druckempf indliches 
Absperrventil ersetzt werden. Dieses Ventil kann von 
gleicher Bauart sein, wie sie fur das Ventil 11 beschrieben 
wurde. Wenn wahrend des Grillens Luft in den Behandlungsraum 
zu fordern ist, wird das Ventil ll 1 geoffnet, und durch die 
Wirkung des Geblases 8 ,wird Luft in den Behandlungsraum 4 
gefordert und verlaBt den letzteren durch das 
druckempf indliche Absperrventil- Es wurde gefunden, daS die 
Zufuhr von Luft nahe den Heizelementen 6 eine sehr giinstige 
Auswirkung auf die Menge und Intensitat der stark riechenden 
Gargeriiche hat. In manchen Fallen sind dann die den 
Behandlungsraum verlassenden Gargeriiche praktisch frei von 
dem unerwiinschten Geruch nach verbranntem Fett usw. 

Es folgt nun ein Beispiel eines Verfahrens zum Grillen von 
Hahnchen. 

Dazu werden Hahnchen auf dem DrehspieB 8 befestigt, und dann 
wird die Ttir der Vorrichtung geschlossen und die 
Steueranordnung eingeschaltet . Zuerst werden die Hahnchen 
durchgegart, und wahrend dieser Zeit dreht das GeblSse 7 mit 
hoher Geschwindigkeit, und die Temper atur wird mit Hilfe der 
Heizelemente 6 und des Temperaturmessers 14 auf dem 
gewiinschten Pegel, im allgemeinen 180 °C, gehalten. Nach 
etwa 25 min wird das Abluf tgeblSse 10 durch die 



Steueranordnung eingeschaltet, und der LufteinlaB 11 wird 
geoffnet. Das Geblase 10 dreht weiter mit der gleichen 
Geschwindigkeit, aber die Temperatur wird durch die 
Heizelemente 6 und den Temper aturmesser 14 auf ca. 250 °C 
erhoht. Dieser Grillvorgang dauert ca. 10 min, und in dieser 
Zeit wird das Durchgaren natiirlich fortgesetzt. Danach sind 
die Hahnchen dicht geschlossen und braun. 

Nach Beendigung des Grillens miissen die Hahnchen 
warmgehalten werden. Dazu wird das Abluf tgeblase 10 
ausgeschaltet, und das Luf teinlaBventil wird geschlossen. 
Das Geblase 7 wird mit einer niedrigeren Geschwindigkeit 
angetrieben, waihrend die Temperatur gleichzeitig auf ca. 
80 °C mit Hilfe der Heizelemente 6 und des Temperaturmessers 
14 eingesetllt wird. 

Der DrehspieB dreht sich wahrend des gesamten oben 
beschriebenen Vorgangs. 

Falls gewunscht, kann der LufteinlaB 13 durch ein 
Kuhlgeblase ersetzt werden, das bei bestimraten Temper aturen 
des Zwischenraums, beispielsweise 90 °C, eingeschaltet wird, 
urn eine zusatzliche Kiihlung dieses Raums zu gewahrleisten. 

Das Warmhalten der Hahnchen in demselben Raum, in dem sie 
gegrillt wurden, vermittelt dem Verbraucher den Eindruck, 
daB die Hahnchen soeben gegrillt wurden, was ein 
vorteilhafter optischer Effekt ist. 

Ein wesentlicher Vorteil der Vorrichtung nach der Erf indung 
besteht darin, daB die pro Gewichtseinheit des 
zuzubereitenden Produkts erf orderliche Energiemenge 
niedriger als im Fall von bekannten Vorrichtungen ist, so 
daB eine erhebliche Energieeinsparung erreicht wird. Die fur 
die Zubereitung des Produkts wie beispielsweise des 
Hahnchens oder dergleichen benotigte Zeit wird ebenfalls 
ungefahr halbiert. 
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Patentansprliche 

1. Vorrichtung zum Zubereiten von Fleisch oder ahnlichen 
Produkten, die aufweist: ein auBeres und ein inneres 
Gehause, ein Geblase (7), urn Kiihlluft in dem Raum zwischen 
dem inneren und dem aufleren Gehause umzuwalzen, einen 
gesonderten Raum in dem inneren Gehause, in dem Heizelemente 

(6) und ein Luf tumwalzgeblase angeordnet sind und der iiber 
Luftzutrittsoff nungen mit dem eigentlichen Behandlungsraum 
fur das Produkt in Verbindung steht und in dem eine 
Halterung fiir das zu behandelnde Produkt wie etwa ein 
DrehspieB, ein Grill oder dergleichen angeordnet ist, 
wahrend Antriebseinrichtungen (15) fur die Geblase, den 
DrehspieB und dergleichen in dem Raum zwischen dem inneren 
und dem auBeren Gehause angeordnet sind, 

dadurch gekennzeichnet , daB: 

a) die Antriebseinrichtungen (15) des Luf tumwSlzgeblases 

(7) steuerbar sind; 

b) die Heizelemente (6) steuerbar sind; 

c) der Innenraum des inneren Gehauses (4) durch einen 
LufteinlaB und -auslaS (11, ll 1 ) mit der Umgebung in 
Verbindung gebracht werden kann; und 

d) der von dem inneren Gehause (4) gebildete Raum 
gegenuber der Umgebung im wesentlichen lecksicher 
abgeschlossen ist; 

e) diese Teile mit einer Steueranordnung (2) verbunden 
sind, die ausgebildet ist: 

el) zum Zweck des Durchgarens der zu behandelnden Produkte: 
um die von den Heizelementen (6) auf einer gewunschten 
Temperatur gehaltene Luft durch den Behandlungsraum (4) mit 
einer geeigneten Geschwindigkeit in einem geschlossenen 
Kreislauf zu fordern, wobei der LufteinlaB und'-auslaB 
geschlossen sind; 



e2) zum Zweck des Grillens: urn den LufteinlaB und -auslaB 
zu offnen und die von den Heizelementen (6) auf einer 
geeigneten Temperatur gehaltene Luft mit einer geeigneten 
Geschwindigkeit durch den Behandlungsraum (4) zu fordern; 
und 

e3) zum Zweck des Warmhaltens: urn die von den Heizelementen 
(6) auf einer Warmhaltetemperatur gehaltene Luft mit einer 
geeigneten niedrigeren Geschwindigkeit durch den 
Behandlungsraum (4) zu fordern, wobei der LufteinlaB und 
-auslaB geschlossen sind. 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Zufuhr von Kuhlluft in den Raum zwischen dem inneren und 
dem auBeren Gehause (4 bzw. 3) entlang der Unterseite 
erfolgt und mit Hilfe der Steueranordnung (2) einstellbar 
ist. 

3. Vorrichtung nach den Anspruchen 1-2, dadurch 
gekennzeichnet, daB der LuftauslaB ein steuerbares 
Abluftgeblase (10) in der Wand des inneren Gehauses (4) ist, 
das durch die Steueranordnung (2) betatigbar ist. 

4. Vorrichtung nach den Anspruche 1-2, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Luf tzuf uhrung ein steuerbares Ventil 
(ll 1 ) ist, das von der Steueranordnung (2) zu betatigen und 
in der Wand des inneren Gehauses (4) nahe dem 

Luf tumwSlzgeblase (7) angeordnet ist. 



